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緒 言
　スープは食事のはじめに供されるため，そのおいしさに非常に関心のはらわれる料理の一一・一つであ
る。スープのおいしさに関与する因子として，呈昧成分の組成，そのバラソス，またそれら呈味成分
間における相互作用，あるいは口あたり，香，色などが考えられる。さらに味のごく味，味のふくら
み，おし味などと表現されるものも一因子と考えられ，スープのおいさしは最終的にはこれら因子の
総合的判定にゆだねられる。味のごく味，味のふくらみ，おし味などを客観的に表現するものとして
緩衝能との関連性が考えられている。その関連性については醤油1）や味噌2）3）あるいは清酒4）～6）や合成
清酒4）5）などでとりあげられ報告されているが，スープの緩衝能についての報告はみあたらないeそ
こで著者らは前報7）においてスープのもとである牛肉の2時間加熱抽出液を材料として味の濃さと緩
衝能について検討を加え，牛肉加熱抽出液の味の濃さと緩衝能の強さとの問に関連性があると報告し
た。本報ではさらに牛肉加熱抽出液の緩衝能におよぼす加熱抽出時問の影響について検討を加えたの
でその結果を報告する。
実験材料および方法
　1）供　試材　料
　前報？）と同じく比較的個体差が少ないと考えられる肥育乳牛のうちもも（以下もも〉，Vインn一ス
（以下ロース），かたおよびすねを使用した。また肥育乳牛の熟成期間も前報7）と同じく屠殺後1週間
と指定した。
　2）牛肉加熱抽出液の調製
　前報7）に準じて牛肉各部位を用い，加熱抽出時間0分（加熱直後），5分，20分，60分，120分，180
分の牛肉加熱抽出液を調製した。すなわち12の三角フラxコに使用肉の3倍重量（約450mS）の水
道水を入れ，加熱に伴う水の揮散を防ぐため冷却管をとりつけ水道水を沸騰させた後・整形した肉プ
＊加熱による食品の香味、色，テクスチャーの変化に関する研究（第17報）
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Pt　．7　・、（e：・O、’・6・×・2　x・3・・）を約150搬入し，剛騰後叡の關力口熱抽出した・拠・で得られた加
熱抽出液中の肉ブ・ックを金搬芝（穴肘法2・m）の濾過器で除去後室温まで牌した・成分分棉こ
はさらに東洋濾紙No．2で濾過したものを供試した。
3）滴定曲線の作製および緩衝能（β）の算出
　前報7）と同じく牛肉加熱抽出液25m2を純水で50【neの一定量にし，東亜電波工業製XY一レコーダー
（XYR－2A型）鮒属した鋤pH滴澱置（HS－2A型）を凧・て…NN・°Hおよび0・1N　H・
SO、（0～1G。見の範囲）の滴舳艇壁雛製し，これをもとにL・hn・nn6）8）の計獄によっ略pH
におけるβを算出した。
　　　　L・h…nの式・β一（pH島H、＞a
　β：緩衝能
　a：試牙斗量　　50m2　（力口梨～ま由出液25mの
　pH2－pH1：0．4
　b：アルカリまたは酸の滴定量（mの
　n：アルカリまたは酸の規定度　e．　IN
　4）一般成分分析
乳酸はBaτker－Summerson法9），リソ酸は中村法10），アミノ態窒素はニソヒドリソ比色法11）によ
って定量した。
　5）官　能　検　査
官能検蘇各部位ごとに撚抽出時間に伴殊の濃さ組びおいしさセこ関して強いものから順位を
つけさせる順位法で行った．パネル専こは錨学および調理学関係都名があたり1〈りかえし検査を
行った．噺はK・nd・llの一致性の係数WのSによる検厳で行った・なお髄時セこは品温を60℃
に加温した。
実験結果および考察
　1）牛肉加熱袖出液の滴定曲線
　牛肉各部位を用いて，各々の時間加熱抽出し調製した牛肉加熱抽出液の滴定曲線を図1に示した。
牛肉加熱抽出液そのもののpHはいずれもpH　6・0～6・6の間にあった。また，いずれの部位の滴定曲
縞一骸差噸斜が逆転している個所もあるが，搬に加熱抽出時間力S長くなれぽ滴舳線の灘
はゆるやかになった。すなわちアルカリや酸の滴定に伴うpHの変化が小さくなり・緩衝能の強くな
ることが認あられた。緩衝能の増加はとくに加熱抽出時聞20分までは急速であったが，12e分～180分
に泌とあ胸差が認められなくなった。批こ姻からは，力嚥抽mee問5分脳いずれの部位に
おいて細Hlo絃びpH　7付近に強い緬能があり，またpH　5甜近より酸性域にいくに従い緩術
能が強くなっているのが認められた。
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図1牛肉加熱抽出液の滴定曲線
　　　図中の数値は加熱抽出時間（分）
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　部位間の違いをみてみると，加熱抽出時間2時間のサソプルで得られた前報ηの結果と同じ傾向に
あった。すなわちいずれの加熱抽出時間においても，ももおよびかたの緩衝能が比較的強いことが認
められた。
　2）加熱抽出時間に伴う緩衝能（β）の変化
まず滴定曲線よりβを期し前報・）彫こ準じてpH・4．・0からpH　9・6までの15ポイントのβ合計値を
牛肉加熱抽出液の緩衝能とした。その緩衝能の加熱抽出時間に伴う変化を図2に示した。また緩衝能
がとくに強いと認められたpH域のpH　4．　O，　pH　7．2おまびpH　96におけるβの変化もあわせて図2
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加熱抽出時間にともなう緩衝能（β）の変化
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に　したロ
　いずれの部位においても，一般に加熱抽出時間が長くなればβ値が大きくなり，緩衝能の強くなる
ことがこの図から確認された。緩衝能はとくに加熱抽出時澗20分までに急速に増加したが，それ以降
の緩衝能の増加は鈍くなり，18。分力・熱抽出したものが一翻かった・部位の違いによる緩衝能の強
弱は加熱濤鉦後を除いて，もも，かた，ロース，すねの順であり，加熱抽出時間2時間のサソプルで得
られた前報7）の結果と同じであった。またpH　4．0およびpH　7．　2の緩衝能においてもほぼ同様のこと
が認められたが，pH・9．・6ではpH　4．。やpH？・2と凱り・すねの緩衝働～偽スの緩雛よりも強い
ことが認められた。このことも前報ηの結果と同じであった。
　3）　加熱抽出時間に伴う牛肉抽出液成分の変化
　加熱抽出時間が長くなれば緩衝能も強くなるという結果は，前報7）で報告したように，加熱抽出に
伴う緩衝物質の溶出量と深い関連があると考えられる。そこで牛肉加熱抽出液中の乳酸，リン酸およ
びアミノ態窒素の三成分について定量し，その変化を図3に示した。
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　　　　　　　　　　　　図3　加熱抽出時間にとbなう牛肉抽出液成分の変化
　乳酸，Pン酸およびアミノ酸はそれぞれ主として，　pH　4付近・pH　7付近，　pH　10付近の緩衝能に
関与するという前報ηの結果をもとに考察するならば，それぞれの成分の溶出変化がそのままpH　4・　0・
pH　7．　22b’よびpH　96における緩衝能に反映しているように考えられる。すなわち各成分は加熱抽出
時間とともに一般に溶出量が多くなり，とくに20分までに急速に増加し，20分以降は溶出量が少なか
った。これらの事は緩衝能の変化と同じ傾向を示している。ただ・乳酸とリソ酸の溶出量はアミノ態
窒素と異なり，ほとんど180分までに平衡に達した・このことから，乳酸とリソ酸はアミノ麓素よ
り渚出しやすいのではないかと考えられる。また，アミノ態窒素の溶出に関してもすねの場合には他
の部位に比べ溶出しやすいと考えられる。また，これら成分の溶出量の多い部位は緩衝能も強い傾向
にあり，前報nで得られた結果と同じであった。
　4）官　能　検　査
牛肉加熱撒液の昧の濃さとおいしさについて洛部位ごとV：・順位灘よって官鰍査を行い・
その結果を亥1に示した。
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表1　牛肉加熱抽出液の官能検査
部位
??
o
5
20
60
120
180
検定＊
部位
項目
時間
（分）
o
5
20
60
120
180
検定＊
? ?
味の濃さ
順位　判定
合計　順位
48　　6
40　　　5
32　　4
24　　3
16　　2
8　　　1
W：＝1．000
P＜O．　01
おいしさ
順位　判定
合計　順位
48
40
32
24，
14
10
6
5
4
3
2
1
W＝0．978
PくO、　e1
フロフイール
生臭い。乳臭い。味が
うすく水っぽい。
生臭い。乳臭いe味が
うすく水っぽい。
味の濃さの増加と少し
おいしさ感じる。
味の濃さ，おいしさ増
加。
味が濃く，おいしい。
味が濃く，おいLい。
か た
味の濃さ
順位　判定
合計　1順位
48　　　6
40　　5
32　　4
24　　3
14　　　2
10　　　1
W＝e．978
P＜O．Ol
おいしさ
順位　判定
合計　順位
48
36
22
32
18
12
6
5
3
4
2
1
W＝O．778
PくO．01
プロフィール
生臭い。乳臭い。味が
うすく水っぽい。
生臭い。乳臭い。味が
うすく水っぽい。
味の濃さの増加とおい
しさ感じる。
少し乳臭い。味の濃さ
増加。
味が濃く，おいしい。
味が濃く，おいしい。
P ス
味の濃さ
順位　判定
合計　順位
48　　6
40　　　5
32　　4
24　　3
16　　2
8　　　1
W＝1．⑪00
P〈0．01
おいしさ
順位判定合計　順位
48　　6
40　　5
32　　4
24　　3
14　　2
1⑪　　1
W＝0．978
P＜｛｝．　e1
プロフィー一ル
生臭い。乳臭い。味が
うすく水っぽい。
生臭い。乳臭い。味が
うすく水っぽい。
味の濃さの増加と少し
おいしさ感じる。
味の濃さ，おいしさ増
加。
味が濃く，おいしい。
味が濃く，おいしい。
す ね
味の濃さ
順位　判定
合計　順位
48　　　6
40　　5
30　　4
24　　3
16　　2
10　　1
W＝O．921
PくG．0工
おいしさ
順位　判定
合計　順位
46　　6
40　　5
24　　3
22　　　2
8　　　1
28　　4
w＝e．821
P〈e．01
プ＃フ4一ル
生臭い。乳臭い。味が
うすく水っぼい。
生臭い。乳臭いe味が
うすく水っぽい。
味の濃さの増加とおい
しさ感じる。
味の濃さ，おいしさ増
加。
味が濃く，おいしい。
味は濃いが，ロウ臭さ
と脂肪臭がある。
＊判定回数8　W＝Kendallの一・致性の係数　P＝危険率
　この蓑から，いずれの部位も加熱抽出時間が長くなれば，味の濃さもおいしさも強くなる傾向にあ
ることが認められた。すなわち，加熱直後および加熱抽出時間5分では橡とんど味の濃さもおいしさ
も感じられず，その味は水っぼく，且D，生臭さや乳臭さが感じられた。20分以降になるとその水o
ぼさと生臭さや乳臭さが消え，加熱抽出時間とともに味の濃さもおいしさも強くなった。ただ，かた
の60分とすねの180分のおいしさについては加熱抽嵐時間との関係が認められなかった。これらは少
し乳臭さや脂肪臭が感じられるので材料のばらつきによるのではないかと感じられる。また，すねに
ついては180分間も加熱抽出することによって，味をそこなう変化が生じたとも考えられる。一残
加熱抽出　欄が120分～180分になると，かたやすねの味の濃さおよび各部位のおいしさに灘て・’“
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ネルの問に纈位付けの不一一致が認められた。このことから180分以上加熱抽出しても，殊の濃さやお
いしさの増加はあまり期待できないように思われる。なお，加熱抽出時澗120分～18⑪分は突際のピー
フストック調製に採用されている野寺闇でもある。以上のように加熱抽幽時問20分までに牛肉加熱紬出
液の味の濃さやおいしさが急速に増え，それ以降も加熱抽出li妻間とともに徐々に増加する傾向にある
ということは，緩衝物質の増瀦の傾向や，緩侮能の増え方とほぼ同じであった。これらの結果から，
前報7）と嗣じように本報においても，牛肉加熱抽出液の味の濃さと緩衝能の強さとの聞に関連性があ
ると考えた。
要
?
　牛肉各部位（肥育乳牛の，うちもも，”イソロース，かた，すね）を用い，加熱抽出時間G分（加
熱直後）、5分，2e分，60分，120分，180分の牛肉撫熱抽出液を調製し，緩衝能と味の濃さについて検
討した。
　1）隼肉撫熱抽出液の緩衝能の強さは，滴定曲線よりpH　4．0～9．6における緩衝能（β）を算畠する
ことによって昆較した。その結果，いずれの部位においても，加熱抽出時問が長くなれば緩衝能の強
さは増藤した。緩衝能の増力ilは加熱抽餓ll翻寵0分までは急速であったが，2⑪分以降は徐々に増え，180
分加熱抽鐙したものが一番強かった。また加熱直後を除いていずれの加熱抽出時問においても，緩衝
能は亀も．かた、ロース，すねの順に強かった。また滴定醜線から，加熱直後を除いていずれの部位
においてもpH1§，　pH　7，　pK　4付近に強い緩衝能のあることが認めらた。
2）4肉加熱狛撮液の緩衝物質である乳酸，リン酸．アミノ態窒素のLeSMSEtも緩衝能と同じよう
に，加熱抽患時聞2愈分までに急速に増え，20分以降は徐々に増えた。ただ，乳酸とリン酸の溶出量は
アミノ態窒素と異なり，ほとんど189分までに平衡に達した。このことから，乳酸とリソ酸はアミノ
酸類ようも溶串しやすいのではないかと推定した。また，すねは他の部t11・e比ベアミノ酸類も溶出し
やすいと錐定した0
　3）隼丙加熱独趨液の昧の濃さとおいしさについて，部位ごとに，順位法による官能検査を行った
綾栗，いずれの部憩毒藤熱抽出時禰が長くなれば，殊の濃さやおいしさが強くなる傾向にあった。味
の擾さやおいしさ賦簾熱猿購時問20分から感しはじめ，それ以降は徐攻に増加し，とくに120分～180
分縫加熱揺出した毛の湧簾の濃さも海いしさ亀強かったe120分～180分のものの順位付けでパネルの
職こ不一致D9認あられることから，三89分以圭加熱抽出しても味の濃さやおいしさの増加はあまり期
鋳できないと揺定Lた。な嘉，加熱拙出時駕12脅分～180分は実際のビーフストック調製に採用されて
疑る時腿で毛ある。蒲熱麺趨時蹄こ伴う採の濃さの増諏の傾向と緩衝能の増加の傾向とが一致するこ
とから，薔譲容と撮撮，集肉加蕪麺轡液の隊の濃きと緩籔能の強さとの間に闘連性があると考察した。
　本憂肇iの遂行紅あ距箏，員堆食肉缶詰工業協舞紐合よ1）多大なる御援助をいただきましたことを深
謬致しまず卓また終媛適勢なる舞助言をいただきました堀之内缶誌KK森山善治郎氏ならびにデータ
牛肉加熱抽出液の緩衝能におよぼす加熱抽出時間の影響 一153一
整理に御協力いただいた本学の山田正子さんに深く感謝致します。
　なお，本報告の概i要は日本家政学会第26回総会（1974年10月東京）にて講演した。
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